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根菜類並びに葉菜類中のビタミンC（L－アスコルビン酸）
含有量の部位別分布
箱■山年子＊・荻原和夫＊
DistributionofVitaminC（L－aSCOrbicacid）ContentsinVariousPart
OfRootCropsandLeafVegetables
Toshiko HAKOYAMA＊andKazuo OGIWARA＊
Abstract：Aninvestigation was made on the contents of vitamin C（L－aSCOrbic
acid＝L－AsA）invariouspartsofrootcropsandleafvegetablesandthef01lowing
results were obtained．
（1）ThemeancontentsofL－AsAinrootcropswere20．5～15．5mg／100gofpotato，
57．8～40．5mg／100g oflotus root，34．6mg／100g of sweet potato andlO．8mg／100g of
japaneseradish（Daikon）．Andforleafvegetables，thecontentswere28．0mg／100gof
spinachand52．6mg／100gofkomatsuna．
（2）Forpotatosandlotusrootsamong，therootcropsexamind，theI；AsAcontent
WaShigherinthecentralpartthanthe outerpart．Theratio ofits contentinthe
Centralparttothatintheouterwasl．32fortheproductsimmediatelyafterharvest
and1．16forthose4monthslater，Whereastheseratiosforlotusrootwerel．45and
l．27，reSpeCtivety．Anditscontentofthecentralpartwaslowerthanthatoftheouter
Part，0．82～0，90forsweetpotato andO．77～0．91forjapaneseradish
（3）RegardingthedistributionofL－AsAinleafvegetables，itscontentwashighestin
thecentralpart・Whertcomparedtothecontentineachcentralpart，theratiosofits
COntentisdifferentpartswere O．71～0．45forlamina andO．23～0．15forpetiole of
SpinachwhilethosewereO．97～0．89andO．46～0．37respectivelyforkomatsuna．
Xeywords：Rootcrops，Leafvegetables，L－AsAcontent，Variouspart
緒　言
根菜類はピタミソC（L－アスコルピソ酸，以
下L－AsA）含有量はそれほど高くはないが，収
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棲量が多く，日本人にとっては重要なL－AsA摂
取源の一つとなっている。また，野菜や果物のL
－AsA含有量は同一固体内でも均一に存在してい
るわけではなく，部位により異なることが知られ
ており，一般にクロロフィルを含み光合成を行う
葉身や，細胞分・裂の旺盛な場所で最も高い1）とさ
れている。
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北川2）によればキャベツ・はくさいなどでは心
部に近い菓ほどL－AsA含有率が高いと報告され
ているが，別の報告では線色部，淡緑色部，中心
の白色部の順に含有量が少なくなっているという
例5）もある。きゅうり・オクラなどでは果実の先
端部ほど，またトマトでは基部ほど高く，だいこ
ん・にんじんでは板の上部および先端部で高いと
報告1）されている。組織別には果菜類では種子を
含む胎座部や皮部の方が果肉部より高いといわれ
ており，根菜類では形成層を含む維管束周辺部で
特に高く，ついで皮部で高いとされている。
このように野菜類中のL－AsAの含有分布状況
についてはすで多くの人々3ト7）によってかなり詳
しく検討されてきているものもあるが，必ずしも
同じ傾向の結果報告となっておらず整合性を伴わ
ないものもあるし，全ての野菜について行われて
きているわけではない。また，最近の野菜類は同
じ銘柄のものでも，品種も，栽培方法も変化して
きているのでさらに検討を要すると考えられる。
今回，根菜類を中心に一部葉菜を加え，数種の野
菜について検討してみたのでその結果を報告する。
実験方法
根菜類ではL－AsA含有量が比較的多いじゃが
いも・さつまいも・れんこん・だいこんの4種類
について，また，葉菜でははうれんそう・こまつ
なについて市販品を使用し，各試料の代表値とな
るように試料を採取してL－AsA含有量を測定し
全体値とした。
一方部位別測定については，じゃがいもは1／2
に切断したのち皮をむき，芽や板の部分もきれい
に取り除いて1mm程の厚さに外周を剥き取ったも
のを外側部とし，個体の中心部より採取したもの
を中心部として測定した。れんこんは一節が
10～15cmはどの比較的短いものであったた軌　一
節の中間部位を2cm程の厚さに輪切り状に取り出
し，表皮を除いた後じゃがいもと同様に処理して
測定した。さつまいも・だいこんについてはそれ
ぞれの個体の長さがさつまいも20～25cm程度，だ
いこんで35～40cmと細長いため部位の選定をさら
に細分化し，茎や葉に近い部分を萌部，板先に近
い部分を尾部，両者の中間部位を中央部として3
ヶ所に分け，それぞれ2cmほどの厚さに輪切り状
に取り出し，表皮を除いた後外側部と中心部から
じゃがいも・れんこんと同様に試料を採取し測定
した。
また，ほうれんそう・こまつなは一株の外側か
ら順に葉柄の長さが10cm以上のものを外側部，葉
柄が5～10cmのものを中間部としてそれぞれ葉身
と葉柄に分けて測定した。葉柄が5cmに達しない
ものは葉身・葉柄を分離せずに全部を中心部とし
て測定した。L－AsAの測定はイソドフェノール
法によった。
実験結果並びに考察
1．各試料中のLAsA含有量について
測定に使用したじゃがいもの平均重量は220（±
19．5）g，平均最大径6．9×5．4cmであり，L－AsA
含有量は収穫間もない8月測定のもの20．5mg／100
g，収穫後4ケ月ほど経過したもの15．5mg／100g
であった。
れんこんでは通常出盛り期の12～3月湘定のも
ので57．7mg／100g，新物といわれる8月掘り取り
のもので40．5mg／100gであった。
また，さつまいもの湘定平均値は34．6mg／100g，
だいこんでは個体間の差があまりなく，平均10．8
mg／100gであった。
はうれんそうは28．0mg／100g，こまつなは52．6
mg／100gであったが，こまつなは個体間の差がも
っとも大きかった。
2．各試料中に含まれるL－AsAの分布状況につ
いて
根菜類の部位別に測定したL－AsA含有量の平
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均値を図1～4に，また外側部のLAsA含有量
に対する中心部の割合を図7に示す。
じゃがいもでは収穫間もない8月湘定のもの，
収穫後4ケ月はど経過したもの，いずれもわずか
ながらであるが外側部より中心部のほうにL－
AsA含有量が多かった。特に8月測定のもので
は中心部のL－AsA含有量は外側部に比べ1．32倍
の含有であり，4ケ月経過の12月測定のものでも
1．16倍であった。
また収穫間もないじゃがいもでは平均20．5mg／
100g含有に対し，貯蔵4ケ月経過したものはL－
AsA含有量は約25％軽少なくなっている。貯蔵
中の相対的L－AsA量の減少とともに，最初は中
心部にあったL・－AsAが時間の経過とともに徐々
に個体内で分散したり，他の物質に変わったりし
て減少していくのではないかと思われる。
れんこんも外側部に対する中心部の割合は8月
測定のもので1．45倍，12月測定のもので1．27倍と
なり，いずれも中心部の方が外側部よりもL－
AsA含有量が高かった。れんこんは通常栽培で
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は8月～翌年5月にかけて順次掘り取るものが多
いとされており8），6月～8月取りはハウス・ト
ソネル被覆による半促成栽培のもの，またはトソ
ネル被覆による早熟栽培も行われているという。
野菜・果実は出盛り期のものにL－AsAの含有量
が高いことは知られていることであり，著者らも
既に確認し報告もして来ている9）。7月～8月に
出荷される新物は通常栽培による本来のれんこん
の収穫期より早いために必ずしも十分な実りとな
らず，L－AsA含有量も少ない結果となったもの
と思われる。
今回測定したれんこんでは12月～3月測定のも
のを基準にすると，8月掘り取りの物のL－AsA
含有量は中心部で75．4％，外側部で66．1％，全体
では70．1％までしか含有されず，いずれもれんこ
んの出盛り期の方が含有量が高くなる結果が得ら
れた。
じゃがいももれんこんも中心部に含まれるL一
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Fig．5．Spinach
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AsAの割合は外側部に比べて収穫期頃まではじ
ゃがいもで1．32倍，れんこんで1．45倍と高く，成
育段階においてはし－AsAは主に中心部に多く等
積分布しており，収穫期以後は時間の経過ととも
にLAsAの分布が次第に個体全体に平均化され
てゆくのではないかと考えられる。
これらに対し，さつまいも・だいこんについて
は測定時期による含有差もそれほどなく，L－
AsA含有量はむしろ中心部より外側部の方がや
や多い傾向であった。さつまいもは11月～3月ま
での測定では各個体間のL－AsA含有量の差はそ
れほどなく31～37mg／100gであった。さつまいも
についてはつるの葉身は成育最盛期には100mg／
100gのLNAsAが含有されていたという報告や，
遮光処理を行った葉身には無処理のものと比べL
－AsA含有量が62～81％に減少したが，いずれの
場合にも塊根部のL－AsA含有率は殆ど変化せず，
一定の値を保った10）という報告もある。今回測定
のさつまいもについては，各部位の外側部に対す
る中心部の割合は図7で明らかなように頭部で
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O．82倍，中央部で0．85倍，尾部で0．90倍といずれ
も中心部の方が外側部よりもL－AsA含有量はい
く分ん低い結果となった。さつまいもはいも類の
なかでも水分が68％と比較的少なく，含有されて
いるL－AsAも安定的に保たれているのではない
かと考えられる。
だいこんについてもさつまいもと同様の傾向で
中心部の方が外側部よりも幾分L－AsA含有量が
少ない結果であった。
元来だいこん中のL－AsA含有量はそれ程多く
はなく，食品成分表11）に示されている数値も15
mg／100g程度であり，今回湘定したものでも12月
～8月にわたる測定結果であるが，測定時期によ
る個体間格差は殆どなく，10．2～11．3mg／100g
（平均10．8mg／100g）であり，同様に測定した他
の根菜類に比べて一番低い含有量であった。
だいこんは成育段階におけるL－AsA含有量は
50mg／100gと結構高い値を示すが，収穫期になる
と減少するともいわれている。しかし，だいこん
の食用に対する用途は幅広く，生食から煮食，潰
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け物，乾燥品に至るまで日本人の食生活に多彩に
用いられており∴LAsA給源としての利用価値
の高い野菜ともなっている。
葉菜類の部位別に測定したL－AsA含有量を図
5－6に示した。葉菜については形態のちがいか
ら根菜類と全く同一の比較はできないが，はうれ
んそうでは中心部分にL－AsA含有量がもっとも
多く66．3mg／100gであり，菓身と葉柄でもかなり
含有量に差がある。中心部に対する外側部または
中間部の割合をみると，図8に示すように葉身で
は中間部で中心部の0．71倍，外側部では0．45倍，
の含有となっている。また，葉柄部分でも中間部で
0．23倍，外側部で0．15倍しか含有されず，菓身も
葉柄も外側に行くはどL－AsA含有量が少なくな
っており，中心部の細胞分裂の盛んな部分にL－
AsA含有量の多いこと，葉柄に比べて菓身に多
いことは既に報告されている結果と一致している。
しかし，外側部の菓ほどL－AsA含有量が少ない
のは，葉が成長するにつれて最初含有されていた
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L－AsAが他の物質に変わってゆくのか，L－AsA
そのものが分解されてしまうのか，成長した葉面
ではそれ以上L－AsAは合成されないのか，ある
いは鮮度がかかわる問題なのか今回の実験結果か
らは結論づけることは難しく，今後の検討にゆず
りたい。
こまつなについてもほうれんそうと同様な傾向
といえるが，菓身は中間部，外側部いずれも中心
部に対するL－AsA含有量の差は少なく，中間部
で0．97倍，外側部でも0．89倍とやや少なくなって
いる程度であった。葉柄については中心部に対す
る割合は中間部で0．46倍，外側部で0．37倍とかな
り少ない結果であった。
摘　要
野菜類に含まれるL－AsAはそれぞれの個体の
中で均一に含まれているわけではなく，部位によ
る含有差が知られているが，その含有状況につい
て検討してみた。根菜煩ではじゃがいも・れんこ
ん・さつまいも・だいこんの4種類を選び，はう
れんそう・こまつなの葉菜も加えて測定し，以下
の結果を得た。
1．測定に使用した試料100g中のL－AsA含有
量は根菜炉ではじゃがいも15．5（±1．67）
～20．5（±0．95）mg，れんこん40．5（±5．70）
～57．8（±6．39）mg，さつまいも34．6（±2．52）mg，
だいこん10．8（±0．40）mg，葉菜類のはうれんそう
28．0（±7．65）mg，こまつな52．6（±18．33）mgであ
った。
2．根菜環ではじゃがいも・れんこんは外側部よ
り中心部の方がL－AsA含有量が多く，外側部に
対する中心部の割合はじゃがいもで1．16～1．32倍，
れんこんで1．27～1．45倍であった。また，じゃが
いもは収穫間もないもので20．5mg／100gのものが
4ケ月経過すると15．5mg／100gと約25％減少し，
れんこんでは新物と呼ばれる8月掘りのものは
40．5mg／100gであり，12月～3月の通常の出盛り
期のもの57．8mg／100gに比べて30％少ない含有で
あった。じゃがいももれんこんも成育段階から収
穫期ごろまでは主にL－AsAは中心部に多く等積
分布しているがその後は時間の経過とともに個体
内で徐々に平均化されたり，減少していくものと
推察できる。
一方さつまいも・だいこんは測定時期による遣
いや個体間格差もそれほどなく，頭部，中央部，
尾部とも中心部より外側部の方がわずかながら含
有量が高い傾向であった。
3．はうれんそう・こまつなは中心部に最もL－
AsA含有量が多かった。また，葉柄よりも菓身
の方が含有量が多く，菓身も葉柄も中間部から外
側部にいくにつれて含有量が少なくなっている。
特に葉身についてはほうれんそうでは中心部に対
する中間部，外側部の割合は0．71倍，0．45倍とか
なりの含有差であったが，こまつなでは中間部，
外側部ともに中心部と殆ど変わらない結果であっ
た。
これらの結果から根菜類・葉菜などのそれぞれ
の野菜の同じ類の中でも，その種類によって各部
位におけるL－AsA含有状況に違いのあることが
わかった。
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